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RESUM 
La producció de formatge a les Illes Balears és un subsector de la Indústria alimentdria que roman actiu. 
Depen duna manera directa de la situació de la ramaderia, que ve condicionada per la producció de la llet. 
A Menorca el producte que tractam és una peca clau dins de la seva economia, la importhncia creix si el 
valoram relativament pel pes espec@c que juga dins de la ramaderia menorquina. L'obtenció de la 
Denominació d'Origen pel formatge maonés, pot esser la salvació d'aquest producte davant les caracteristi- 
ques del Mercat Comú quant a política lletera. 
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ABSTRACT 
Cheese production in rhe Balearic Islands is a subsector of rhe alimentary industry which remains 
active. It depends directty of de cattle raising situation, whics is conditioned by rhe milkproduction. The 
produuct we treat is something key in its economy, the importance grows if we relatively valve it by its 
importance in the menorqin cattle raising. The obtention of the Origin Denomina tion by the "maonés" cheese, 
can be the salvation of this product by the C.E.E. characteristics as far as concerns rhe milk politic. 
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1. EL FORMATGE A LES ILLES BALEARS 
Tractarem en aquest apartat els aspectes actu- 
als o més recents que fan referbncia a la producció del 
formatge industrialitzat de les illes. No ferem referkn- 
cia expressa al formatge artesh per manca de dades. 
Me pareix oportú comenpr per enumerar les 
diferentes fabriques que es dediquen a formetjar i que 
tenen registre a la Conselleria &Agricultura, Ramade- 
ria i Pesca. 
1. CAN MONTES. Carretera de S'Arenal, Llucma- 
jor. MALLORCA. Enregistrada l'any 1985 
2. GRIMALT. Llombards, Santanyí. MALLORCA. 
Enregistrada l'any 1973. 
t. 
3. PIRIS. Campos. MALLORCA. Enregistrada el 
1974. 
e industrias lácteas para industrialización". A partir 
d'aquesta informació hem elaborat els següents qua- 
dres. 
Quadre I 
TOTAL DE LLET DE VACA PRODU~DA I DESTINADA 
A LA FA BRI CACI^ DE FORMATGES. (000 1.) 
Anys Inds. casolana Inds. lkties Total 
per a formatge 
Font: Estadística de la producción Lechera.M.A.P.A. 
Elaboració prbpia. 
4. UNION QUESERA BALEAR S.A.T. Cas Concos, 
Felanitx. MALLORCA. Enregistrada I 'an y 1963. 
Quadre I1 
5. SON GUAL S.A.T. Finca Son Gual. Palma. 
MALLORCA. Data de registre 1986. 
6. CASERIO. INDUSTRIAL QUESERA MENOR- 
QUINA. Maó, MENORCA, Enregistrada aproxi- 
madament els anys 1940. 
7. COINGA. Alaior. MENORCA. Enregistrada l'any 
1968. 
8. PONS MAR1 S.A. Alaior. MENORCA. Enregistra- 
da EL 1972. 
9. CASALS TOMAS. Ferreries. MENORCA. En data 
de registre de 1987 
TOTAL DE LLET D'OVELLA PRODUIDA I DESTiNA- 
DA A LA FA BRI CACI^ DE FORMATGES (000 L.) 
Anys Inds. casolana Inds. lkties Total 
per a formatge 
Font: Idem quadre I 
Elaboració prbpia 
10. H.A. DOLIGA, S.A. Eivissa. EIVISSA. Enregis- Quadre 111 
trada 1964 
TOTAL DE LLET DE CABRA PRODUfDA I DESTINA- 
1 1. TORRES GORRIVE. Eivissa. EIVISSA. Enre- D A A L A ~ ~ ~ H c A ~ ~ ~  DEFORMATGES DE 
gistrada el 1986. Es tracta d'una fibrica de iogurt TRES) 
Anys Inds. casolana Inds. lkties Total Es obvi que any de registre, no és sinbnim per a formatges 
d'any de comenpr a funcionar. Ara bé, sempre es 
tracta d'una referbncia a tenir en compte. 1983 93 193 590 
Tampoc és possible anibar a dades fiables de 1984 131 175 541 
producció per causes fiscals prou conegudes. Perb si 1985 302 87 764 
podem comptar amb dades, facilitades per la Delega- 1986 217 194 625 
ció del Ministeri d'Agricultura, sobre el total de llet 
produ'ida a Balears i la quantitat que es dedica a la Idem quadre l 3  
producció de formatge, sigui en "industrialización prbpia. 
casera para queso" o "entregada a centrales lecheras - 
Quadre IV 
%DE LLET DESTINADA A FORMATGE 
Vaca Ovella Cabra 
1983 49,s 32,2 48,4 
1984 62,6 42,2 56,s 
1985 59,9 90.7 71,9 
1986 59,2 81,7% 65.6% 
Font: Idem Quadre 13. 
Elaboració prbpia. 
Quan a llet de cabra, la seva producció és 
bastant marginal, en quantitats absolutes, perb té la 
seva importhcia relativament parlant. 
For~osament hem de fer referbncia a la 
disminució que s'observa en el darrer any i la seva ex- 
plicació tampoc pareix excesivament complexa, es 
tracta de les primeres restriccions de quantitat de 
producció de llet degudes al tractat d'adhesió al 
Mercat Comú. 
Creim oportú posar de manifest que no hem 
obtengut dades que desglosassin aquestes xifres per 
illes, seguidament, en el proper subapartat exposarem 
tot el que tenguem que faci referbncia a la producció 
del formatge de Menorca. 
Després de l'observació d'aquests quadres és 
poden extreure algunes conclusions. 
No hi ha dubte que la major part de la llet 
destinada a formatge prové de la vaca, per circums- 
dncies clares biolbgiques. Ara, també s'ha de dir que 
la llet d'aquest animal és la que ret manco a l'hora de 
formatjar, i que pot esser una causa per la que el 
formatge de vaca és més propi de les indústries, 
mentre que el de cabra i ovella pot esser artesanal. 
Es pot dir que la curta sbrie que presentam 
(1 983-86) no ofereix oscil.lacions importants de 
quantitat de llet de vaca destinada a formatge, i amb 
aixb ens permetem concloure que tampoc hi deu haver 
massa diferbncies de produccid d'un any a l'altra de 
formatge de vaca. De totes maneres s'observa un bot 
del 1983 al 1984 tant de producció de llet, com de 
l'augment destinat a la producció del formatge, i 
aquest augment no és tan sols absolut, sinó que també 
puja el percentatge. 
Aixb sí que fa pensar amb un possible augment 
de Kgrs. de formatge junt amb un augment del con- 
sum. 
Pel que fareferbncia al formatge d'ovella hi ha 
un creixament molt important de l'any 1984 al 1985. 
Crec que una explicació prou coherent sigui la posada 
en marxa de la fabrica de Can Montes, que es dedica 
precisament al formatge d'ovella i que es& registra- 
da, també precisament 1' any 1985. També hem de 
destacar que el mateix any, segons les dades, es 
dedich el 90% de la producció de llet d'ovella a la 
fabricació de formatge. També es clar que hi degué 
haver una pujada de l'oferta d'aquesta casta de for- 
matge. Tenim conshcia, encara que no dades 
exactes'que les fabriques Piris i Grimalt, augmenta- 
ren els tipus de formatges a la venda, incorporant 
varietats com a mescles de llet de cabra i ovella, vaca 
i ovella etc. Es pot comprovar anant simplement al 
llocs de venda de formatges dels hipermercats de 
ciutats. 
2. EL CAS DEL FORMATGE DE MENORCA 
Sense cap dubte crec que s'ha de comegar 
aquest tema exposant les dues dades següents: El 
valor estimat segons el Consell Insular de Menorca, 
del sector formatger, de l'any 1985 és de 2.657,9 
milions de pessetes, aixb suposa el 34'2% del valor 
final agrari menorquí. Es pot afirmar que l'agricul- 
tura menorquina depbn, en una gran i important part, 
de la producció formatgera. 
La indústria lhctia menorquina esth constitu'i- 
da per sis establiments, amb una dimensió mitjana de 
51 empleats, dada molt superior a la mitjana balear. 
Segons el text: L'economia de les Balears a 
l'hora de la CEE, a Menorca es fabriquen tres tipus de 
formatge: mallorquí, mahonbs, amb les varietas: cu- 
rat, semicurat i tendre, i fus, aquesta varietat presenta 
un pes específic a n'el subsector a nivell d'estat 
El 50% dels ingressos de les explotacions 
agrhies vénen donades pels productes lactis. A Ciu- 
tadella, Es Mercadal i Ferreries, Segons dades de 
L'EvoluciÓ Econbmicade Balears a 1979,es produ'ien 
entre el 60 i el 70% dels productes lactis. 
Segons dades que aporta el titol: la via Menor- 
quina del Creixement,(l977) en el terme de Ciutade- 
lla es produiien les següents quantitats de formatge: 
ANY 
1957- 223.900 Kgs 
1961- 446.000 Kgs 
1972- 1.325.000 kgs 
1973- 1.376.000 Kgs 
Quan es parla de formatge de Maó s'ha de 
deixar clar si es referiex al formatge industrial o a 
l'artesh o pagbs, com es diu a l'illa. Encara que 
aportem algunes dades del segon, ens referirem 
sobretot al primer, donat que el formatge%artesanal 
serh posteriormet tractat, per6 no es poden deixar de 
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banda unes dades en conjunt. comprades en el mercat internacional del formatge, 
Els camins de comercialització dels formatges a que evidentment cercarh el de més bon preu. Es pot 
Menorca, poden esser els següents: deduir que "El Caserío" exporta més formatge que el 
a) Esser soci de COINGA, i vendre la llet crua que es produeix a 1'Illa . Segons estimacions del 
per després elaborar formatge industrial amb llet pas- Consell de Menorca es pensa que sols el 17% de la 
teuritzada i homogenei'tzadai que serh venut a l'illa,a totalitat del formatge fos, es de Menorca. De fet 
Mallorca i a una gran part del Estat Espanyol, per la s'exporta anualment una quantitat de 11.000 tones. 
cooperativa. A 1985 s'obtingueren 12.000.000 de La producció total estimadade formatge aMenorca és 
litres d llet. de 6.000 tones, de les que se'n declaren 5.000. 
b) Elaborar el formatge en el lloc, i vendre'l Resumint es pot dir que es fabrica industrialment a 
després dels tres a set dies següents als curadors, es Menorca unes 1.200 tones per part de COINGA, més 
considera un nombre sis curadors en pes a l'illa, ells la refabricació de la I.Q.M. Un dels principals esde- 
s'encarregueran de laposteriorventaiexportació. Els veniments que condicionen el formatge de Maó cara 
principals exportadors de formatge de Maó sónels el futur, i a la inmediata integració dins Europa és el 
següents: procés per a conseguir la Denominació d'Origen 
D. Miguel Pons Marín (Alaior) (Tractat al proper apartat). Avui per avui, sembla 
D. Pedro Mercadal Pons (Alaior) necessari obrir nous circuits de comercialitzaci6 i 
D. Jaime Cardona Pons (Alaior) nous mercats. 
Hijo de Francisco Quintana (Alaior) 
D. Bernardo Pons (St. Climent, a ó )  
Aquesta modalitat de comercialització mogué 3. LES DENOMINACIONS D'ORIGEN 
900.000Kgs. de formatge, l'any 1985. 
c) Elaborar el formatge en el lloc, per una La noció o el concepte de Denominació 
posterior venda al cap de pocs dies a la Industrial d'Origen no és un fenomen nou, no podem oblidar que 
Quesera Menorquina, El Caserío, a on es curar8 i sempre , durant la histbria s'han donat productes amb 
després es transformarh en formatge fos. Aquesta important reputaci6,precisament pel seu lloc d'origen 
fabrica l'any 1985, absorbí 2.200.000 Kgrs. de geogrhfic, s'han anat reconeguent d'aquesta forma, 
formatge artesh. les forces profundes que relacionen la mathria amb els 
d) La quarta opció és la de l'elaboració i seus productes, mitjan~ant subtils intervanvis entre 
posterior curació artesanal per esser venut pel mateix l'home, el sbl, els vegetals i els animals. 
pagbs. Es tracta, aquesta via, de la menys productiva, Passem a definir el concepte de Denominació 
suposa 100.000Kgrs de formatge. Es de vital impor- d'Origen d'una manera tal vegada més objectiva i des 
dncia fer algunes referbncies a l'opció de comercia- d'un punt de vista jurídic. 
lització "c", perque és la més important i indubtable- La Denominació d'Origen és un procediment, 
ment la que genera més riquesa. El Caserío ha jugat un regulat per l'Administraci6, pel qual es garanteix la 
paper molt impoartant com a estimulador de produc- qualitat d'un producte, la seva procedbncia i empara 
ció de formatge, i en conseqübncia ha fet possible la la utilització d'un nom, restringint el seu Ús a un 
introducció de millores en el sector ramader per a determinat territori. presenta pel consumidor una 
conseguir una major rendibilitat. Es clar que aquesta garantia de la procedbncia del producte que consu- 
indústria aprofid la cojuntura sociolbgica i agriria meix, actuant en contraquees produesquin imitacions 
favorable per ala implantaci6 del seu sistema produc- de dit producte. 
tiu, i propicia a Menorca el monocuItiu de la llet i el La definició oficial a Franca és la següent: 
formatge. Durant el novembre de 1930, es constituí la "On entant par appellation d2Origine. la denomina- 
I.Q.M. per quatre famíies dedicades al món del for- tion geographique d'un pays, d'un région ou d'un 
matge. A partir de 1950 es desenvolupa amb f o r ~ a  el localité servant a désigner un produit qui en est 
monopoli formatger de 1'Illa. La utilització del for- originaire et dont la qualité ou les caracthres sont dus 
matge pagbs per fondre va esser una opció comercial. exclusivement ou essentiellement au milieu géogra- 
Durant tota l'bpoca de lactació i producció formatge- phique, comprenant les facteurs naturels et les 
ra, de tardor a primavera, setmanalment arriben facteurs humaines". (Aquesta definició forma part de 
camions de tots els punts de l'illa amb els formatges la Llei del 6 de juliol de 1966) 
frescs elaborats en els ocs per unes tres-centes Pel que fa referbncia a 1'Estat espanyol la 
explotacions. Al cap de l'any es reculleixen unes regulació vigent esd continguda a la Llei 2511970, i 
2.500 tones de formatge que representen el 65% del s'ha vist ampliada en el cas concret del formatge pel 
formatge arteshqueés produeix a Menorca. Aquests Decret 3.71 111974. El pais veí du quatre o vuit anys 
formatges serim fosos junt amb peces de formatge d'avantatge a 1'Estat Espanyol. 
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L'organisme especialitzat encarregat de coor- 
dinar el funcionament de les distintes denominacions 
d'orígen és 1'INSTITUT NACIONAL DE DENOMI- 
NACIÓ D'ORIGEN (INDO). Es un organisme depe- 
ndent del Ministeri d'Agricultura, Pesca i Alimenta- 
ció. Aixi com es van desenvolupant les autonomies, 
les respectives comunitats autbnomes van assumint 
competkncies en la matkria. El sistema de Denomina- 
ció d'Origen garanteix als consumidors que el 
producte que compra procedix de l'entorn geografic 
que li dóna fama i presenta un nivell de qualitats 
bptimes. També es veuen protegits els productors i els 
elaboradors contra la utilització ilalegal del nom de 
Denominació d'Origen de mercats que procedeixen 
de llocs situats fora de 1'8rea de denominació. 
Per aconseguir la Denominació d'orígen s'ha 
de seguir un procés que passa per tres fases: 
1. LA SOLICITUD. Els ramaders i els elaboradors 
d'una zona determinada, mitjan~ant les seves organit- 
zacions professionals, poden solicitar la Denominació 
d'Origen a lYAdministració, amb un informe en el 
qual descriguin les qualitats i característiques dels 
formatgesprodui'ts, la llet utilitzada,estructurade les 
empreses, procés de fabricació, etc. Si els tkcnics de 
1'AdministraciÓ donen el resultas com apositius es 
reconeix adminitrativament la Denominació d'Ori- 
gen amb carhcter provisional. 
2. FASE PROVISIONAL. Es constitueix un 
Consell Regulador Provisional que s'encarrega de 
redactar el Reglament de la denominació d'origen, 
estudia les zones de producció i maduració, investiga 
les característiques dels productes i defineix les seves 
qualitats. 
3. FASE DEFINITIVA. Amb la plena consolidació 
de les competkncies de les Comunitats Autbnomes, 
correspon a aquesta administració l'aprovació del 
Reglament en el qual es fixen les funcions, obligaci- 
ons i composicions del Consell Regulador. Aixi com 
el seu rkgim sancionador en cas d'infraccions. A 
1'AdministraciÓ central correspon la ratificació i 
assumpció d'aquest reglament, així com la seva 
defensa estatal i internacional. Un breu esquema dels 
trets comuns que caracteritzen els Reglaments de 
Denominació d'Origen pot esser el que segueix: 
-ASPECTES TECNICS AMB INFLU~NCIA DE LA 
QUALITAT I TIPICITAT DELS FORMATGES. 
S'especifiquen: 
- L'entorn geogrhfic apte per a produir la llet; aixb és 
la zona de producci6. 
.- Les espkcies o races ramaderes idbnies. 
- La llet i les seves característiques analítiques. 
- La zona d'elaboració i maduració del formatge. 
. Les condicions tbcniques de l'elaboració. 
- I el període mínim de maduració per als formatges 
protegits. 
- CARACTERÍSTIQUES DELS FORMATGES 
PROTEGITS. 
Resulten uns formatges amb característiques 
normalitzades, cosa que facilita i simplifica la seva 
comercialització. Es normalitzen aspectes com: pes, 
forma, tipus de crosta, carhcters organol&ptics de 
color, olor i sabor, aixícom els valors de certs pa rhe -  
tres analítics: greix, humitat, extracte sec, etc. 
- INSTRUMENTS PER ASSEGURAR LA QUALI- 
TAT I L'ORIGEN DELS FORMATGES EMPA- 
RATS EN LA DENOMINACIO. 
El Consell Regulador du a terme els següents 
registres: 
Censos de ramat, censos de formatgeries, 
registres de locals de maduració, registre d'expor- 
tadors. 
Només les persones naturals o jurídiques regis- 
trades poden produir llet amb destí a l'obtenció de 
formatges protegits o elaborar i madurar formatges 
emparats en la Denominació . 
Etiquetat dels formatges emparats serh realit- 
zada exclusivament a les formatgeries i locals de 
maduració inscrits, perdent el formatge, en cas contra- 
ri, el dret a l'ús de la Denominació. 
Els formatges protegits duran una etiqueta o 
precinte numerada expedida pel Consell Regulador. 
Si els formatges no reuneixen les condicions 
de qualitat i tipicitat, presentades per cata, poden 
esser desqualificats. 
- EL CONSELL REGULADOR. 
El Consell Regulador és un organisme de 
carhcter local en el qual estan representats de forma 
parihia els sectors ramaders i elaborador-exporta- 
dor. 
Les seves principals funcions són: aplicar els 
preceptes Del Reglament de Denominació d'origen, 
vetlar pel seu compliment, defensar el prestigi de la 
Denominació i orientar, vigilar i controlar la produc- 
ció. 
Els Consells Reguladors compten amb una 
estructura administrativa i tkcnica.Cal destacar el 
personal propi amb atribucions inspectores damunt 
les distintes fases de producció, d'elaboració, i co- 
mercialització dels formatges. 
- PROTECCIO ATORGADAPERUNA DENOMIN- 
CIO D'ORIGEN DE FORMATGES 
El nom de la Denominació d'Origen queda 
reservat als formatges procedents de les instal.lacions 
inscrites que hagin estat produi'des i elaborades con- 
forme a les normes exigides pel respectiu reglament. 
1 
- &GIM SANCIONADOR. 
Per a la tutela efectiva de les normes contingu- 
des en els Reglaments s'estableix un Rkgim Sanciona- 
dor que protegeix els drets legítims i assegura el 
compliment de les obligacions derivades de l'aplica- 
ció de dites normes. Aquest rbgim estit sustentat en el 
propi reglament i en la Llei 2511974. 
Pareix que el Ministeri d' Agricultura, Pesca i 
Alimentació té clar que els formatges espanyols 
poden reunir les condicions necesskies per esser 
objecte de Denominacions d'Origen. 
Per ara els formatges de 1'Estat Espanyol que 
disposen de la Denominació d'Origen són aquests: 
- EL RONCAL. Va esser el primer formatge que va 
aconseguir la Denominació. Es tracta d'un formatge 
doble, obtingut exclusivament amb llet d'ovellade les 
races "Lacha" i "Rasa", elaborat i madurat a la vall del 
Roncal. Navarra, 
-EL M A ~ .  ~a zonadeproduuccicó esd circumscrita 
a 1'Illa de Menorca (serh tractat posteriorment). 
- EL CABRALES. L'elaboració d'aquest formatge 
té lloc a la comarca de Cabrales, Pics d'Europa astu- 
rians. Principalment s'empra llet de vaca que es 
mescla amb llet de cabra i ovella. 
- EL MANCHEGO. La zona de producció de llet 
inclou els municipis de la província d7Albacete, Ciu- 
dad Real, Cuenca i Toledo, que componen la regió de 
la Mancha, on pasturen les ovelles de la raca "Man- 
chega", Única autoritzada per fer la casta de formatge 
que ens ocupa. 
-EL CANTABRIA. Aquest formatge és el darrer dels 
que han aconseguit la Denominació d'origen. Es 
elaborat a una zona que abarca prhcticament tota 
l'extensió física de Cantitbria, amb l'excepció de les 
conques hidrogrhfiques dels rius Urdón i Cervera en 
n'els Picos de Europa. La matkria primera d'aquest 
formatge és la llet sencera i pasteuritzada procedent 
del bestiar boví de raca frisona. 
Es evident que la llista té possibilitats d'esser 
ampliada donada la quantitat de formatges de 1'Estat 
Espanyol de qualitat que es fabriquen , siguin indus- 
trials o artesans. 
L'Estat francbs compte amb un total de 27 
castes de formatge que participen de la Denomimaci6 
d70rigen. 
4. LA DENOMINACI~ D'ORIGEN DEL FOR- 
MATGE b ' M ~ 6 "  
Hem de comenp  apuntant que el formatge 
de Maó, és el primer producte de les Balears que ha 
obtingut la protecció de la Denominació. T6 aprovat 
un reglament des del 5 d'abril de 1984 (B.O.C.A.I.B. 
5-6/84 pags. 127 a 137). Aquest Reglament presenta 
l'esquema següent: 
Generalitats 
De la producció de llet 
De l'elaboració a la maduració 
Tipus i característiques del formatge. 
Registres. 
Drets i obligacions. 
Del Consell Regulador. 
De les infraccions i les sancions. 
4.1. FUNCIONAMENT DE LA DENOMINACIO 
D'ORIGEN DEL "FORMATGE MAO" 
La Denominació protegeix els formatges 
designats tradicionalment com a "Maó", si complei- 
xen les característiques que es detallen al Reglament. 
La protecció empara exclusivament el nom. El Regla- 
ment prohibeix que altres formatges o productes 
lactis, utilitzin el nom de "Maó" un altre que se li 
paregui. La defensa de la D.O., la correcta aplicació 
del Reglament i el foment i control del foramtge queda 
encomanat al Consell Regulador, al Govern de la 
Comunitat Autbnomade Balears ial'Institut Nacional 
de Denominació d'Orígen (INDO) 
- El Reglament fixa les directrius sobre la pro- 
ducci6 de llet: alimentació i higiene del ramat, així 
com la munyida, etc. Explica tot el procés d'elabo- 
ració artesanal i fabricació industrial, que obliga- 
tbriament s'ha de seguir. El curat, etiquetat, i emba- 
latge. Defineix els distints formatges que poden 
fabricar-se o elaborar sota la D.O. "MAO: semicu- 
rat, curat, vell; si estit fabricat amb llet pasteuritzada: 
fresc. 
4.2. CARACTER~STIQUES DEL FORMATGE 
DE DENOMINACI~ "MA6" 
a) El formatge amb D.o."MA~" és un format- 
ge elaborat amb llet de vaca, a 1'Illa de Menorca. Les 
races característiques són la frisona i la manorquina. 
b) Tant la zona de producció de llet, com la 
zona d'elaboració i maduració del foramtge han de 
coincidir amb l'extensió física de l'illa de Menorca 
que presentant un clima Mediterrani humit permet el 
desenvolupament de pastures naturals i l'assentament 
d'una important cabana de ramat boví. 
c) Hi ha dos tipus d'elaboració: artesanal i 
industrial, que utilitzen la primera llet crua i la segona 
llet pasteuritzada. 
d) La coagulació de la llet es fa a una tempera- 
tura de 35" a 30" , utilitzant les dosis de quall precisa 
perqub es produesqui en un mínim de 30". El treball 
de tall de la quallada s'efectua fins a obtenir un grau 
de grossbia aproximada d'un siuró. 
e) El motlletjat es realitza amb motlles especi- 
als que proporcionen la forma característica a aquest 
formatge o bé embossant la quallada dins d'una tela 
de cotó, amb la qual cosa s'aconsegueix donar cohesió 
artesanalment a la massa amb habils manipulacions. 
Després del premsat, la saladura es realitza mitjan- 
$ant immersió dins salmorra, amb concentració de 18- 
20% durant48 h. i auna temperaturaentreels 10°i 15" 
C. 
f) La maduració dels formatges, tendri una 
duració no inferior a dos mesos, dins llocs especial- 
ment condicionats per a tal fi. 
g) L'kpoca d'elaboració s'estén entre els 
mesos de setembre a juny. 
h) Les característiques del formatge quan 
acaba la maduració són les següents: 
- Forma: Paral-lelepipeda de cantons i arestes 
arraodonides 
- Dimensions: Sensiblement quadrat, amb al- 
tura de 5 i 9 cms. 
- Pes: Entre 1 i4 Kgs. 
- Crosta: De consistkncia compacta, greixosa i 
de color variable entre groc i terrós groguenc. 
- Pasta: Textura ferma, tall sencer i color groc 
marfil, sabor i aroma característics. 
- Ulls: De forma més o meys arrodonida, 
distribu'its irregularment i en nombre escb.La seva 
grosshria és variable, no supera la d'un pksol. 
- Greix: no supera el 38% en extracte sec. 
- La maduració es produeix en condicions 
ambientals de temperatura i humitat bptimes, existint 
freqüentment desenvolupament de flora superficial. 
Durant el procés de maduració, le peces poden esser 
untades amb oli d'oliva o mantega, contribuint així a 
evitar el ressecat i a donar el color groc i caracterísstic 
de la crosta. 
- Una vegada aprovat el Reglament, cap a la 
desqualificació i prohibició de l'ds de ~~D.o."MAo' 
en els formatges que no complesquin les característi- 
ques establertes, i en especial les referides a qualitats 
organolkptiques del color, aroma i sabor. (Butlletí 
d'Agricultura No 13, 1986) 
4.3. CONSEQUENCIES DE LA DENOMINACI~ 
D'ORIGEN PELS FORMATGES DE MENOR- 
CA 
La primera conseqükncia bbvia és l'acatament 
del Reglament amb totes les condicions que suposa. 
Es clar que el formatge de Menorca, havent aconse- 
guit la D.O. és un dels productes de Balears que 
podríem qualifidar de privilegiat, perquk té possible- 
ment els avantatges que segueixen: 
a) El consumidor té la garantia que el producte 
que compra presenta una excehlent qualitat, ja que no 
se'n poden donar imitacions, encara que es presentin 
com a "tipus", "estil", "gust", i altres fórmules que 
podrien confondre el comprador. 
b) Amb l'entrada al Mercat Comú, s'ha de 
tenir en compte que el volum de productes lactis que 
produeix Europa implica l'aparició de cents de nous 
competidors perd formatge menorquí, que necessita- 
r i  sobreviure amb totes les idees i ajudes possibles, 
perqub del contrari s'enfonsaria l'important sector de 
la ramaderia menorquina. Amb la D.0 resulta impos- 
sible que fora de Menorca es produesqui formatge 
de"MaÓW. S 'evita d'aquesta manera una competkncia 
ilelegal. 
c) Seguint amb les implicacions de l'entrada a 
la CEE, amb la D.O., s'ofereix als exigents consumi- 
dors europeus moltes més garanties a l'hora 
d'escollir, donat que l'etiqueta del Consell Regula- 
dor, fari que el producte resulti més atractiu al com- 
prador. 
d) Pot esser, la D.O., l'oportunitat perquk es 
promocionin els formatges fora de l'illa, i d'Espanya 
arribant als mercats europeus, ja sigui mitjan~ant 
publicacions, campanyes de propaganda etc. que 
realitza I'INDO a nivell general, ja sigui mitjan~ant 
convenis i concerts que se'establesquin amb els 
diferents nivells de 1' Administració. 
e) La D.O. del formatge7 'M~0 pot esser una 
possibilitat que es presenta per promocionar el pro- 
ducte per excel.lkncia del camp de Menorca. 
f) Pot suposar el manteniment d'un tipus de 
races de ramat autbcton com la menorquina i millorar 
els rendiments i l'herknciagenbticadelara~a frisona, 
que no és autbctona, encara que estigui molt arrelada 
a l'illa. 
g) Pot suposar una font segura d'ingressos per 
a la població menorquina que viu del subsector for- 
matger. Si tenim presents algunes dades com que al 
1985 el subsector formatger constitu'ia el 34,2% del 
valor final del sector agrícola menorquí, i aixb volia 
dir 2.657,9 milions de pessetes. Es tracte de xifres que 
no poden esser menyspreades. 
Recordant que la Industrial "Quesera Menor- 
quina", amb el nom comercial de "El Caserío" és 
"menja" el 69.6% del formatge artesanal que es 
produeix a Menorca, no es demés fer algunes 
referkncies de com es veu la D.O. per al formatge 
fos. 
El Conseller d' Agricultura del Consell Insular 
de Menorca, en el Butlletí d7Agricultura que publica 
el C.I.M, No 18 , de 1986, diu entre altres coses: 
"El fet que aquest desbloqueig s'hagi saldat 
positivament per les postures defensades des de 
Menorca, obre noves possibilitats pel que faa aquesta 
Denominació d70rigen. Efectivament, el fet de poder 
utilitzar el nom protegit també per als formatges 
fusos, rallats i altres, sempre que complesquin deter- 
minades condicions, eixampla les possibilitats a 
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totes aquelles finques que destinen la seva producció 
a un formatge que s'ha de fondre." 
Aixb entre altres coses suposa que el formatge 
fos haurhde presentar un mínim de formatge que sigui 
produit a Maó, cosa que fins ara no esd estipulada, i, 
de fet, sols n'hi ha una petita part, entorn a un 17%. 
D'aquesta manera els artesans hi surten guanyant 
com a mínim per dos motius: Un, perqub tenen unes 
garanties de vendre el producte, for~osament hi ha 
d'haver un increment de la demanda per part de la 
fibrica fonedora. Els segon dels motius és que els 
pagesos estaran en condicions de pujar el preu de la 
venda del formatge artesa, cosa que fins ara no era 
possible pel carhcter monopolistic, que de fet no es 
perd, perd canvia les condicions. 
Es interessant veure l'altra cara de la moneda: 
qub opina el propietari d' "El Caserio": 
" Es un corsé que puede ser muy duro con las 
nuevas tecnologias que avanzan rhpidamente. Debe 
saber que el Mahón que es bueno para comer (el de la 
denominación de origen) no nos sime para fundir. De 
hecho no nos interesa el desarrollo de la DO. Ser6 un 
gasto adicional sin ningún beneficio para nuestra 
empresa" (Revista "Sobremesa", no. 3 1, Novembre 
1986) 
Crec que no calen comentaris quant a les dues 
postures, la dels pagesos i la del empresari, que serca 
el mkim de benefici amb un minim de cost, primer 
dels objectiusdel sistema econbmic en qub ens mo- 
vem. 
5.- ELS PRODUCTES LACTIS DE BALEARS 
DAVANT LA CEE 
Els productes lactis formen part del subsector 
de la indústria de l'alimentació, i juguen un paper 
relativament important en l'economia de les Illes. 
Es tracta d'un subsector estretament vinculat 
a activitats d'altres sectors, és a dir, es troba relacio- 
nat amb el sector primari i terciari. 
El fet de saber que durant el creixament turístic 
anual, la producció alimenthia de Balears és insufici- 
ent, fa que es plantegi l'articulació d'un model de 
creixement de sector aprofitant una possible substitu- 
ció de compres a l'exterior, que per una altra banda, 
podran competir amb més facilitat, i com exemple pa- 
radigmhtic, tenim precisament els productes 
d'indústries lhcties. 
L'entrada de 1'Estat Espanyol al Mercat 
Comú, suposarh per a les produccions farratgeres, 
d'especial importancia a Menorca, que es vegin afa- 
vorides, encara que modestament, pels foments 
comunitaris, precisament en aquestes produccions, 
cosa que suposarh una major rendabilitat per a la ra- 
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maderia bovina menorquina (que utilitza extensiva- 
ment pinsos naturals). Aquest fenomen pot tenir 
molta d'importancia si s'aprofitaadequadament amb 
la viabilitat de la ramaderia de 1'Illa. La reducció dels 
costos alimentaris, en efecte, és un dels punts essen- 
cials per a conseguir que la ramaderia espanyola 
pugui resistir l'impacte de l'entrada a la CEE. 
Tenint en compte que la producció de llet de 
Balears de llet esd entre les més rendibles de 1'Estat 
espanyol, es podria donar el cas que mantingués la 
seva producció sense massa dificultats, sempre que 
es tenguCs com a sortidael mateix consum intern. La 
millor fórmula, d'entrada, és potenciar el consum de 
llet fresca del dia. A Mallorca hi ha dues embotella- 
dores que s'hi dediquen. 
Malgrat tot, la CEE és excedenh-ia de llet, per 
tant la indústria lactia serh o és, el subsector més 
afectat amb la integració i d'entrada suposarh 
l'ampliació del mercat per als més industrialitzats, 
com el cas del formatge fos i l'increment de la 
competbncia en el mercat intern. 
La manera de respondre a aquest repte pareix 
que consisteix a encaminar la millora de la qualitat, 
augmentar la grandAria de les explotacions, la seva 
modernització i la integració de les produccions de 
farratges. 
Per dur a terme l'anterior, s'han de crear o 
ampliar cooperatives ramaderes, per poder fer front a 
les despeses de la rendibilitat. 
Serh necessari el foment molt particular de la 
producció artesanal del formatge que altrament, pot 
entrar en una crisi que el faci desaparbixer. 
No es pot deixar de tenir en compte la creació 
i consolidació de canals de comercialitzaci6 i tipifica- 
ció de l'oferta. 
L'aconseguiment de la D.O. és un procés que 
ha estat pensat, sense cap dubte, per fer front als 
"inconvenients" del Mercat Comú, tractat a un 
anterior apartat. Es la millor manera de defensar el 
formatge enfront de la la competkncia externa, i 
assegurar d'aquesta manera un futur econbmic favo- 
rable, equiparant el nivell de qualitat, les garanties 
de producció, el lloc d'origen, etc. I per altra banda 
acaba amb un tipus de competbncia deslleial com per 
exemple la de la fabrica Piris de Campos, que posa a 
la venda un tipus de formatge fabricat a Mallorca, amb 
l'etiqueta de "Estilo Mahón". 
CONCLUSIONS 
Partim de la base que les Illes, sobretot Mallor- 
ca, i concretament Palma, han d'esser qualificades 
com a societats urbanes, amb tot el que suposa aquest 
objectiu. Pareix esser que el concepte urbh ha de dur 
associat, entre altres coses, el consum d'uns productes 
agraris de fora de la ciutat. Aixb vol dir que existeix 
un mercat que, donada la demanda que suposa el seu 
nombre d'habitants, podem considerar important. 
Dins d'aquest mercat podem constatar 
lYexisQncia d'una demanda de formatge. No podem 
deixar de considerar, que aquest producte de la llet 
forma part de la dieta d'alimentació de la població. A 
una societat desenvolupada hi ha més preocupació per 
a seguir una alimentació sana i equilibrada, cosa que 
no es pot afirmar referint-se als pdisos pobres. Essent 
Balears una societat amb índex econbmic de renda per 
chpita elevat, hem de concloure que aquesta deman- 
da alimentatia potencial s'ha de manifestar en el 
mercat. 
Amb l'entrada del Estat espanyol a la CEE els 
productes s'hauran d'adaptar a les exigbncies dels 
mercats europeus, i amb aixb ens trobam amb el 
concepte clau: control de qualitat. 
Dins del camp del control de qualitat hi ha una 
important tasca a desenvolupar pel que fa referkncia 
als formatges de les Illes. Els que han de prendre la 
iniciativa són, sense dubtes, els organismes oficials 
amb competkncies, el Ministeri d'Agricultura, la 
Comunitat Autbnoma i els Consells Insulars. 
Actualment per a garantir la qualitat dels 
formatges hi ha dos sistemes. El primer és amb una 
dotacid de Denominacid d70rigen; i el segon amb la 
dotacid d'etiquetes de "Labels" de qualitat. 
També ha quedat clar que el formatge de Maó 
es& sota aquesta protecció, que significa i afavoreix 
tota una skie d'avantages, que també han tengut el 
seu lloc durant l'exposició del treball. 
Ara bé, el formatge mallorquí i el de les 
pitiuses no tenen cap tipus de protecció oficial, estan 
totalment a lloure enfront de la invasió de productes 
estrangers, i amb molt poques possibilitats d'entrar a 
nous mercats, la seva única solucid és la promoció 
interna, malgrat que hi hagi conshcia d'aquest 
mercat, queamés tédemanda de formatge mallorquí, 
com aixi ho demostren el funcionament de les fabri- 
ques instal.lades a 1'Illa. No estaria de més, i supós que 
millor dit, seria necessari establir uns controls que 
protegissin als consumidors, i que a la vegadapromo- 
cionassin el formatge amb la corresponent etiqueta de 
qualitat, i que a la vegada es fornen& el seu consum 
amb campanyes publicitaties de productes de Bale- 
ars. 
Quan a aconseguir una D.O. pel formatge 
mallorquí, una vegada que s'ha aprofundit en el que 
aixb significa, pens que no hi ha dubte que s'ha de 
descartar, perqub es troba a anys llum de poder arribar 
a les condicions de les que parteix l'exemple més 
proper, que Cs el formatge de Menorca. 
Noes tractade menysprear les condicions del 
formatge mallorquí, tot al contrari, perb és una realitat 
quantificable, que per ara no hi ha possibilitats per a 
l'exportació. 
Consideram que en el camp del mercat inte- 
rior pot jugar un paper important, que de fet hi juga; 
perd es podria veure afavorit si oferís d'una manera 
estipulada unes garanties de qualitat. 
Donada la situació que imposa la CEE damunt 
la ramaderia bovina, no es pot a Mallorca augmentar 
la producció de llet de vaca per l7elaboraci6 dels 
formatges, perb síque podriaesserpossible cercar una 
especialització del productes, en aquest cas format- 
ges, d'ovella i de cabra, en qub no hi ha tanta com- 
petbncia. 
La via de creixement de Menorca suposa un 
cas singular dins de l'economia de les Balears. La 
potenciació de la ramaderia i de la indústria derivada 
és molt important, el formatge maonks gaudeix d'una 
important exportació cap a la resta de 1'Estat Espa- 
nyol, aixícom als pdisos del Mercat Comú. 
Pens que la via de protecció de la Denomina- 
ció d'Origen és f o r ~ a  adequada per al formatge 
menorquí. 
Una altra conclusió que s'extreu de l'estudi és 
que el formatge que es produeix a mallorca no té cap 
reconeixement per part dels organismes oficials; de 
fet no figura a cap dels cadlegs, publicacions, fulle- 
tons del Ministeri d'Agricultura, cosa que fa que es 
pensi que s'ha ignorat i s'ignora la possibilitat de pro- 
mocionar un producte, que d'entrada presenta de- 
manda, i que a partir d'una apreciació de mercat i de 
les dades que aporta la Conselleria d7Agricultura de 
les indústries de formatge mallorquí, aquestes sónren- 
dibles. 
Quant als formatges mallorquins artesenals, 
no poden tenir una situació pitjor que la que tenen, 
donat que són il.legals, o bé no existeixen per a 
l'Administraci6. El primer problema en qub es troben 
aquets tipus de formatge són la manca de condicions 
sanithies. El primer que falla en aquest sentit és 
1'AdminisiraciÓ en no haver muntat una xarxa de 
menescals operativa i dinhica realment, que duguin 
a terme les tasques i mesures necesshies per assegurar 
el bon estat dels animals, aixi com la dels seus produc- 
tes, i que no es quedi, com és habitual, en grans 
campanyes tebriques, i els animals sense esser vacu- 
nats. 
Seguint dins de la temhtica, o problemhtiques 
dels formatges artesanals és totalment necessari que 
s'establesqui una legislació adequada a la realitat del 
mon artesanal. Comptant amb primer lloc amb els 
artesans com a principals assessors. 
També és de vital impohc ia  que el sistema 
fiscal tengui molt en compte quines són les possibili- 
tats reals de l'artesi, econbmicament parlant. 
55 
Per una altra banda el paper que poden jugar les 
campanyes de promoció, fires, mercats artesanals, 
jornades, mostres, etc. Poden esser de gran importin- 
cia per anar obrint camí i donar a conbixer els produc- 
tes artesans, dels quals destacaríem els formatges. I 
també servirien com a punts de contacte entre els 
artesans mateixos, creant associacions, cooperati- 
ves, grups experimentals etc. 
Seria for~osarnent positiu crear una secció 
d'escola agrhria, descentralitzada que oferís la pos- 
sibilitat de l'ensenyan~a de formatjar, d'una manera 
prhctica, posant mitjans; etc. Podriaarribar a suposar 
l'existbncia de grups d'especialitzats que estudiassin 
les possibilitats d'anar millorant el formatge que es fa, 
aixi com anar experimentant nous gusts i oferir un 
ventall més ampli de formatge mallorquí. Crec que 
6s indiscutible, que aixb podriaesser un seriosa sortida 
professional. 
L' experimentació de nous gusts es pot pensar 
que tendria una bona acollida per part del mercat, 
donat que la demanda existeix. No podem oblidar el 
"sibaritisme" dels habitants del pdisos desenvolupats 
(europeus), aixi com el foment de la gastronomia. En 
general s'ha de reconbixer que es tendeix cap una 
millora de la qualitat de vida (encara que sigui discu- 
tible). 
Tomant al mercat, podem fer una' reflexió 
damunt la relació qualitatlpreu, creim que aquesta 
relació ha d'esser la més equilibrada possible , i 
d'aquesta manera es té una mica guanyat el consum 
i la rendibilitat 
Es pot concloure el treball afirmant que 
l'explotació de la producci6 de determinats productes 
del camp de Balears suposauna sortida, per a l'atrofiat 
sector primari, i que el seu aixecament és totalment 
necessari per a una economiabasadaen el monocultiu 
del turisme. 
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